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BOSTAN KEBABI

600'er gr'lik 2 bostan patlicani

600 gr kuzu eti (kugbasi dogranmisg)

1 blyUk sogan (ince dogranmis)

2 orta boy domates (kabuklari soyulup ¢ekirdekleri gikariimis)
5 su bardagi sicak su

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 1/2 su bardagi rafine yag

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

Patlicanlarin kabuklarini alacali olarak soyup enlemesine ikiye kestikten sonra, ortalarini bir kasikla hafifce
alarak oyunuz. igine bir avug tuz atiimis soguk suya koyup, 15 dakika bekletiniz. Sonra patlicanlari sudan
¢ikarip bir k&dit pegete Ustiine aliniz.

Domateslerden birini kusbasi, étekini halka dograyiniz. Blylkge bir tencerede, orta ateste tereyadini eritiniz.
Yag kizinca 6nce etleri 5-6 dakika, pembelesinceye kadar pisiriniz. Hemen sonra sodanlari atip 2-3 dakika
hafifgce kavurarak kusbasi dogranmis domatesi, tuzu, biberi ve 5 su bardag sicak suyu ekleyiniz; agir ateste
50-60 dakika pismeye birakiniz.

Kebabin i¢i piserken derin bir tencerede rafine yagdi kizdiriniz. Kagit pegete Ustiindeki patlicanlari bu yagda
alt-Ust ederek kizartiniz. Tencereden biraz yag alip firin tepsinizi hafifce yaglayiniz. Bir delikli kepgeyle
patlicanlari tencereden alip tepsiye diziniz. Pisirmis oldugunuz harci patlicanlarin igine esit olarak doldurduktan
sonra Ustlerini halka dogranmis domateslerle kapatarak orta sicaklikta (180 C) firnda 20-25 dakika pigiriniz.
Bostan kebabinizi bir servis tabagdina alarak sicak sicak servis ediniz.
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